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論 文 内 容 要 旨
緒 論
清酒 は古い歴史 を もっ,わ が国 固有の致酔性飲料で あ り,そ の特有 な香味は清
酒に含 まれ るい ろい ろな成分 の調和 の上 に形成 されてい る。
清 酒 もろみの後段 の状貌が 「薄皮蓋 」状 とな るもろみか ら得 られ た清酒の味は,
"濃 さ
"に 富み,そ の上"ま るみ"を も兼ねそな えてい るが,逆 に,新 酒香の とぼ
しい もの とな り易い ことが経験 的に認 め られている。著 者は,種 々の もろみの観
察か ら,こ の状貌 を支配す るもの は清酒酵母で はないか と想定 し,調 査 を行 って
きた。その結果,も ろみ中の酵母が協会6号 酵母 や協会7号 酵母の よ うなTTC
(Triphθnyltetrazoliumohloride)重 層法で,赤 色 コロニーとな
る酵母 で占め られ る場合,そ の もろみの後段 の状貌は 「坊主面 」また は 「飯蓋 」
状 とな り易いの に対 して,ピ ン クないし ピンク白のコロニ ーとなる酵母で 占有 さ
れた場合 の状貌 は 「薄皮蓋 」状 とな る傾向 を認 めた。
そこで,長 野県 内の酒造場 において,「 薄 皮蓋 」状 となった もろみか ら,グ ル
コース,シ ユクロースおよびマル トースをよ く発酵 し,生 酸性が低 く,TTC染
色で ピンクない しピンク白を呈す る清 酒酵母 を分 離 選 定 した。 これ らの酵母菌
株 を清酒醸造に用 いた場 合,も ろみの後段の状貌 が 「薄皮蓋 」状 となる ものが多
い ことを認め,得 られ た清酒 は"濃 さ"に 富 むとともに"ま る瓶 を椎び,日 本酒度で
マイナス値 が高い割に甘味力沙 なく,着 色の度合 が低い という特徴 を示した。 さ らに,
分離酵母 の一株である長 野NP-26酵 母 を使用 する.と,協 会7号 酵母 を使用 した場
合 に比べ,清 酒中 の糖組成 におい て グル コオ リゴ糖 の占め る比率 が高 い清酒が得
られ ることを見 出した。そ して,こ れ らの特徴は,近 年,清 酒の味 が"甘 い"方
向に進 んで い ることに対して,"濃 さ"や"ま るみ"を 低下 させず,本 来 の清 酒
醸造過程 で甘味度 を調節で きることを示唆 してい る。
清酒 の味 に対す る甘い,辛 いの評価 は,品 質管理者が見逃す ことので きない重
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要な資料 とされ てい る。現在 ・清酒 の甘辛 を調節す る技術的方策 は,副 原料 であ
る糖質 の添加 や酸類 の補添,ま たは原料 アルコ ールの添加等 による,"濃 さ"や
"ま るみ
"が 伴 い難い非発酵 的な各種操作 に依存 してい る場 合 が多い 。 しか し,
本来,清 酒の甘辛 の調節は,適 切 な酵 母菌 株 を使用す ること等 によって,調 和の
とれ た併 行複発酵工程 のなかで行 うのが最 も望 しい と考 え られ る。
清酒の甘味の主体 は勿論糖類で あ るが,今 日まで,醸 造過程 におけ る糖類 の消
長 と清 酒の味 の形成 を関連づ けた研究は殆 んどみあた らない。
本研究では,上 記 の清酒の味の特徴 の形成 に対 して,大 切 な要因 となってい る
清酒酵 母お よび米麹酵素 群 にそなわ る特性 を,清 酒醸造過程 で変動 する糖類 の生
成 。利用 ・残存の機構 を研究 す ることによ り明 らかにしよ うと試 みた。合せて,
清 酒に残存す る非発酵性糖類の呈味性 について検 討 し,糖 類が清酒 の味 に果す役
割 にっいて の基 礎的な知見 を求 めよ うとした。 さ らに,清 酒中の糖組成 を,本 来
の醸造方法 の中で調節 し,糖 類 の機能(甘 味 に寄与す る直接 的機能 と,味 の"濃
さ"や"ま るみ"等 に関与 する間接的機能)を とおして,清 酒 の味の改良,あ る
いは,新 しいタイプの清酒 を開発す る可能性 を見 出すために研究 を進 めた 。
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1使 用酵母の違いによ り生ずる清酒の特徴
実験室 的あ るいは実醸 レベルで,NP系 酵母(分 離酵母)と,対 照 として協会系
酵母 を用い,そ れ ぞれの もろみについて,醸 造管理 の面 や得 られた清 酒の成分 を
比較検 討 し,そ れ ぞれの特徴 を明 らかに した。N:P系 酵母,と くにNP-26酵 母
を使 用す る際,認 め られ る特徴 として,1)ボ ーメの切 れ速度お よびアルコール
生成 は,協 会系酵 母 に比べ てや や緩慢 であ る,2)も ろみ後段 の状貌 が 「薄皮蓋」、
状 を呈す る,3)清 酒 の着色が全体に淡 い,4)新 酒香 が低 く,"濃 さ"や"ま
るみ"に 富む,5)日 本酒度で マイナス値が高い割 に,甘 味が それ ほど強 くない,
6)デ キス トリン量 が多い等 があげ られ る。
使用酵母 の違いが,も ろみの成分管理 および清酒の香 味に大 きな影響 をおよぼ
す ことを示 した研究 は多い。 しか し,使 用酵母菌株 を異 にした場 合の もろみ中の
糖類 の消長 を検討した報告 はみ られない。本実験では,遊 離 ア ミノ酸 や酸度 につ
いては,使 用酵母の違 いによる影 響は殆 ん ど認 め られなか ったが,も ろみ中の糖
類 の消長 において,酵 母菌株の違いによ る差異 を認め るこ とがで きた。 このこと
は興味 あ る事 実であ る。
一般 に,日 本酒度 でマイナス値 が高 い ものは"甘 い"清 酒であ り,プ ラス値 が
高 い もの は"辛 い.清 酒 として分類 され る。 しか し,NP-26酵 母を使用 して得
られた清酒の日本酒度 は,マ イナス値 が高いに もかかわ らず甘味 を強 く感 じさせ
ない。 この ことは,清 酒 の味が,グ ル コース とオ リゴ糖 の含有量 の比率 に強 く依
存 してい るためであ ろう。す なわ ち,N:P-26酵 母 を用 いて得 られ た清酒では,オ
リゴ糖の比率が比較的 高い ため,日 本酒度 でマイナス値が高い に もか かわ らず,
グル コースの甘味が それほ ど反映せ ず,穏 かな甘 味 を呈す るので あろ う。
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2清 酒 の 糖 類
清 酒 か ら,活 性 炭 カ ラ ム ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー,ゲ ル 炉 過 に よ っ て 分 別 し た 糖 類
に つ い て ペ ー パ ー ク ロ マ ト グ ラ ム 上 で の 呈 色,移 動 度 と 重 合 度 の 関 係 な ど か ら,
そ の 構 造 を 推 定 し た 。 そ の 結 果,従 来 報 告 さ れ て い る グ ル コ ー ス,イ ソ マ ル ト ー
ス,ニ ゲ ロ ー ス,コ ー ジ ビ オ ー ス,パ ノ ー ス お よ び イ ソ マ ル ト ト ワ オ ー ス の ほ か
に ア ラ ビ ノ ー ス2分 子 の 重 合 体 と考 え ら れ る 未 知 糖,3一 α 一 イ ソ マ ル ト シ ル グ
ル コ ー ス,2一 α 一 イ ソ マ ル ト シ ル グ ル コ ー ス,4一 α 一 イ ソ マ ル ト ト リ オ シ ル
グ ル コ ー ス,2・ 一 α 一 イ ソ マ ル ト ト リ オ シ ル グ ル コ ー ス,イ ソ マ ル ト テ ト ラ オ ー
ス,2一 α 一 イ ソ マ ル トテ ト ラ オ シ ル グ ル コ ー ス お よ び イ ソ マ ル トペ ン タ オ ー ス
を 認 め た 。 こ れ ら8種 の 糖 は 清 酒 中 に 初 め て 認 め ら れ た も の で あ る 。
3米 麹酵素一 蒸米の系 における糖類の消長
清 酒 の糖 類 の生 成 。利 用 。残 存 に っ い て の知 見 を うる目的 で,先 ず,米 麹 酵 素
一 蒸 米 の系 を用 い て ,反 応 液 中 の糖 類 の消 長 を調 べ た 。 さ らに,マ ル トース の
存 在 意義,あ るい は アル コ ール 添加 に よ る糖 の生成 に お よぼす影 響 を検 討 した 。
その結 果,マ ル トー スは蒸 米 の溶 解 。糖 化 が 終 了す る とと もに減少 し,や が て消
失 す る こ とが 明 らか に され た 。 その 間,マ ル トー スの 減少 に と もなっ て イ ソ マル
トー ス,ニ ゲ ロー スお よび コージビオース が増 加 す る こ とか ら,マ ル トース が これ
らの糖 へ転 移 す るで あ ろ うと推 定 し,パ ノ ー スは 反応 液 中 に マル トース が存在 し
てい る間,相 当量 生 成 され るが,マ ル トー スの減 少 に と もなって漸 減 す る こ とを
認 めた 。 この 現象 か ら,還 元 末 端 に α一1,4結 合 を もつ オ リゴ糖 は,α 一1,6・
α一1,3あ るい は α一1,2結 合 を還 元 末端 に もつ オ リゴ糖 とは,米 麹 酵 素 群 の作
用 を受 け る形 式 が 異 な る もの と推 定 した 。
反 応 液 中 の 糖 類 は,24時 間 以後 にお い て,米 麹 の 各種 糖 化酵 素 によ っ て一 定
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の組成比 に至 るもの と推定 される。そ して,米 麹酵素 によ る蒸米か らの生 成糖類
は,ア ル コールの存在 で著 し く影 響 を受 けることを指摘 した。以上の ことか ら,
酵 母が共 存 しない場 合 において も,米 麹酵素に よ り蒸米か ら生成 する糖類は,清
酒申 に認 め られ る糖類 と殆ん ど同一で あることが明 らか となった。 しかし,実 醸
レベルにおけ る糖類の消長 を明 らかにするため には,結 合様式 の異 な るオ リゴ糖
に対す る米麹酵 素の作用,あ るい は,酵 母 を共 存させ た場合の糖類 の変化にっい
てさ らに検 討す る必要が あろ う。
4米 麹酵素一 単 一糖基質の系における糖類の消長
グル コ ース,ニ ゲ ロ ー ス,コ ージ ビオ ース,イ ソマル トース,マ ル トー スお よ び
パ ノ ー スの それ ぞれ に,米 麹 酵 素 を作 用 させ,各 糖 基質 か ら生 成 す る糖 類 を経 時
的 に検 討 した結果,つ ぎの よ うな知 見 を得 た 。
1)マ ル トー ス,ニ ゲ ロ ース お よ び コ ー ジ ビオ ー ス に米 麹 酵 素 を作用 させ て得
られ る糖類 は,清 酒 申 に認 め られた糖 類 と殆 ん ど同 じ組 成 で あ った 。 そ し て,
α一1,6,'α 一1,3お よび α一1,2結 合 は,米 麹 酵 素 の作 用 に対 し て安 定 で
あ る とい う仮説 は 完全 に否 定 され た 。
2)各 糖か ら生 成 す る最終 的 な オ リゴ糖 は,α 一1,6結 合 か らな る糖 類 で あ る
と推 定 した。 す なわ ち,マ ル トースか らイソ マル トース の生 成 に は,パ ノ ー
スが先 行 し,イ ソマ ル ト トリオ ースの生 成 に は4一 α 一イ ソマル トト リオ シ
ル グル コ ースが 先 行 す る。 そ し て,パ ノ ースお よ び4一 α一 イ ソ マル トトリ
オ シル グル コー スは,反 応 時 間 が 長 くな る と と もに減 少 し,そ れ とは逆 に,・
グル コ ース,イ ソ マル トースお よび イ ソマ ル ト トリオ 」ス が増 加 す る。 した
が って,反 応 液 申 に残 存す るパ ノ ー スや4一 α一 イ ソマ ル ト トリオ シル グル
コ ー スは,イ ソマ ル トース や イ ソ マル トト リオ ー スの 生成 へ の中 間生 成物 で
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あ る と推定 した 。 同様 に,ニ ゲ ロ ー ス→3一 α一 イ ソマ ル トシル グル コ ース
→ イソ マル トース とな り,コ ージ ビオ ース →2一 α 一イ ソ マル トシル グル コ
ース→ イ ソ マル トース とな るで あ ろ う。パ ノ ース を基 質 と した場 合 のイ ソマ
ル トー スの 生成 は,パ ノー スの α 一1,6結 合 が α一1・4結 合 よ り先 きに開裂
され,マ ル トース が生 成 した 後,こ の マ ル トー スが パ ノ ース*(酵 素が 結 合
した中 間生 成 物)を 経 て イ ソ マル トース にな る もの と推定 した 。 そ して,3一
α 一イ ソ マル トシル グル コ ー ス 茸た は2一 α一 イ ソマ ル トシル グル コー ス を
基 質 とし た場 合 の イ ソマル トー スの生成 につ い て も同一 経路 を経 る もの と考
え られ る 。
イ ソ マル トースか ら生 成 す る糖類 は,グ ル コ ース は別 として,α 一1,6結
合か らな る オ リゴ糖 の みが 認 め られ,上 述 の α一1,2,α 一1,3お よ び α一
1,4結 合 の グル コニ 糖 類 か らの転 移 とは異 な る こ とが 明 らか にな っ た。 これ
らの こ とが ら,米 麹 酵 素 に よ る各糖 か らの α一1,6結 合 糖 以外 の生 成 オ リゴ
糖 は,α 一1,6結 合 の糖 類 へ転 移 生 成 す る反応 の中 間生 成 物 にほ かな らない
と推 定 し た 。
3)グ ル コ ースお よび イソ マル トース以 外 の 糖 類 か らイ ソ マル トース,イ ソマ
ル ト トリオ ー スお よ び イソ マ ル トテ トラ オ ー家へ の生 成 経路 は,そ れ ぞれ の
基 質糖 に 固有 で あ る こ とを認 めた 。
4)各 糖 基質 か ら他 糖 へ の変換 率 の経 時変 化 や,反 応 終 了 時 点 で の変 換 率 が マ
ル トー ス〉 パ ノ ース 〉 イ ソマ ル トース〉 コー ジ ビオ ー ス〉 ニゲ ロ ー スの順 と
な る こ とな どか ら,米 麹 酵 素 に よ る各糖 か ら他 糖へ の変 換 は,そ れ ぞれ 特徴
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もろみ中 にアル コールが高濃度 に存在 しないか ぎ り,糖 類 は全 て消失す ること
を認 めた。 さ らに,組 成の明 らかな糖化液中め糖類 に対 する酵母 の利用性 を検討
した結果,協 会7号 酵母は グル コースは勿論,二 糖類 のイソマル トースまでかな
り良 く利用す るのに対 して,NP-26酵 母 はグル コースの利用性は良いが,オ
リゴ糖 に対 しての利用性は殆ん ど認 め られ なか った。そして,い ずれの糖 類 も一
定濃度以上 の アル コールの存在下 で利用 され難 くなった。これ は,米 麹酵素の共
存 しない場 合に認 められたので あるが,清 酒の糖類 の残存 に対 して大切 な知見で
ある と考 え る。
酵母 によって反応系か らグルコース が利用 され て減少 す ると,そ れまで に生成
した オ リゴ糖は,米 麹酵素の作用 によ り,グ ル コース を補 うかの よ うに分解 され,
酵母 に消費 され る。 この よ うにして,ア ルコールが存在 しなけμば全糖類が やが
て反応 系か ら消失す る。したが って,清 酒醸造 におい て,オ リゴ糖がで んぷん と
グル コースの間の中間的プールの役割 を果 してい るのは,極 めて合 目的 的であり,
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興 味あ る事実である。
もろみ中 に蓄積 した アル コールは,米 麹酵 素の作用 および酵母 による糖の利用
性 に影響 をお よぼす。 アル コール濃度が約14%に 達 す る と酵 素の作用が 阻害 さ
れ,そ の後におけ るもろみ中の糖類 に対す る利用性は,使 用酵母菌株に よ り異 な
るため(ア ルコ ール感受性 の強弱),清 酒 に残存す る糖類 に量 的差異が生ず るも
の と推 察 した。 さ らに,使 用酵母の違 い によって得 られた清酒 のデキス トリン含
量(オ リゴ糖含量 と正 の強 い相 関関係 にあ る)に 相違 を認 めたが,こ の原 因 も上
記の もろみ中の 糖類 に対 す る酵母 の利用性 に基 づ くもの と考え られる。
表 一1使 用酵母菌株 を異に して得 た清酒の糖組成比の比較(%)
糖 類 協会7号 酵母使用 長野NP-26酵 母使用
ペ ン ト ー ス
グ ル コ ー ス
Tk
ニ ゲ ロ ー ス
コ ー ジ ビ オ ー ス
イ ソ マ ル ト ー ス
パ ノ ー ス
イソ マル ト トリオー ス






















清 酒 申 の糖 類 の甘 味性 にっ い て検 討 した結 果,グ ル コ ース は別 と して,比 較 的
多 く含 まれ てい るイ ソ マル トース,イ ソ マル ト トリオ ース,パ ノ ース,ニ ゲ ロ ー
ス お よび コ ー ジ ビオ ースな どの オ リゴ糖 は,そ れ ぞれ に甘 味 閾値 を も ち,ま た,
甘 味強度 が 異 な る こ とを認 め,重 合 度 が増 す と糖 の甘 味 強 度 が 低下 す るこ と を認
めた。 この こ とは,オ リゴ糖 を多 く含 む清 酒 は 日本 酒度 で マ イ ナス値 が 高 くて も,
甘 味 を それ ほ ど感 じ ない とい う こ とを裏 付 け る もの と考 え る。
7甘 味 の主 体 を マル トース とす る清 酒
市販の清酒に対 して,"甘 い.と か"辛 い.の 評価 は一般の消費者か らよ く聞
かれ ることであ るが,著 者は,清 酒 の甘味度 を糖 類の添加 や酸類 の補添等 によ ら
ず,清 酒醸造本 来の併行複発酵工程の中で調節 し うる万法 を考 えて きた。そして,
従来の米麹 を使用 して醸造す る場合は.使 用酵母菌株 の選 択が清 酒の味(濃 さ,
まるみ,甘 味度等)を 支配す る重要 な鍵 となることを指摘 した。
本章 において は,清 酒の甘 味の主体 を,こ れまでの清酒 に認め られ なか ったマ
ル トースに変 え る醸造方法 を探 し求 めた 。その結 果,蒸 米 一一蒸米麹一 麦 芽糖 化
酵 素 剤 一 長野NP-14酵 母の系 を用いた併 行 複:発酵工程 に よる醸造方法 力1
確立 された。 この ようにして造った清酒 は,甘 味の主体が従来の グル コ ースか ら
マル トースに変換 され,こ れまでの清酒 とは全 くその香味 を異 にし,甘 味 をそれ
程感 じさせ ない が,味 の"濃 さ"や"ま るみ"を 兼 ねそな えてい る もので あった。
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新 しい タイプの清酒 従来の清 酒
グ ル コ ー ス
ニ ゲ ロ ー ス
マ ル ト7ス
コ ー ジ ビ オ ー ス
イ ソ マ ル ト ー ス
マ ル ト ト リ オ ー ス
パ ノ ー ス
イ ソ マ ル ト ト リ オ ー ス











*長 野NP-14酵 母 使用
**長 野NP-26酵 母 使用
この ように して,古 くか らの,調 和の とれた清 酒醸造 の利 点 を生か しなが ら,
清酒の構成糖 を全 く別の ものに変換で きた こ とは,清 酒 の香味の改良 に対 し重要
な意義 があ ろ う。 そして将来 において も,清 酒 の味は特殊 な酵母の検索,菌 株 の




清酒 の糖類 につい て醸造学 的見地か ら検討 した。そして,清 酒の味の形成 要素
としての糖類の組 成は,米 麹酵素 によって定 ま るこ とが明 らか となった。
清酒中 に α一1,6結 合 を有す るオ リゴ糖 が多 く認 め られ る原因は,他 結合糖の
分解 に際 し必ず α一1,6結 合糖 を経由す るた め と推 察 した。
清 酒申の非発酵性糖類 に占めるグル コースとオ リゴ糖の比率は,使 用酵母 菌株
の違い によって変化す るこ とを明 らかにした。
糖類にはそれぞれ 固有の甘味性が あ り,こ れは各糖の有 す る結合様式 に強 く依
存 した ものであった。グル コースー分子が修飾 される ごとにそれぞれの糖 の甘味
強度は低下 し,オ リゴ糖の比率 が高 いレベルの清酒 は,日 本酒度 でマイナス値が
高 くと も,必 ずし も甘味は強 くない ことを立証 した。また,β 一ア ミラーゼ を主
体 とす る糖化酵 素剤の利用 とマル トースをよ く利用 す る清酒酵母の開発 によ り,
甘 味の主体 をグル コース とす る従 来の清酒 を,こ れ まで に味 わ うことのできなか
ったマル トースを甘 味の主体 とす る清 酒に変 え る醸造方法 を開発 した。
清酒の味 に果す糖類 の研究 をとお して,清 酒の味の改良は,清 酒醸造本来 の醸
造管理 の面か ら,科 学 的に調節 され うることを明 らかに した。
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審 査 結 果 の 要 旨
清酒もろみの後段の状貌と清酒の味との間には相関関係があることが経験的に認め られていたが ,
著 者 は この状 貌を 支 配す る要 因 は酵 母 で は ないか と想 定 し,調 査を 行 な った。 そ の結 果,も ろ み 中の
酵 母 が協 会7号 酵 母 の よ うなTTC(triphenyltetrazoliumchloride)で 赤 色 に染 色 され
る酵 母 で 占め られ た 場合,そ の もろみ の 後段 の 状貌 は 「坊 主面 」 また は 「飯 蓋」 状 とな り易 いの に対
し,ピ ソク また は ピン ク白の コ ロニ ー とな る酵 母 で 占有 され た場 合,状 貌は 「薄 皮蓋 」 状 と なる 傾 向
を 認め た。
そ こで著 者 は 「薄 皮 蓋」 の状 貌 を呈 した もろ みか らTTC染 色で ピソ ク または ピンク白 を呈 す る清
酒酵 母 を分 離,選 定 し,こ れ らの酵 母 を用 いて清 酒 を試醸 した ところ,得 られ た 清 酒 はすべ て 「薄 皮
蓋 」 状 とな る もろみか ら得 られ た 清酒 の特 徴 と され た"濃 さ"に 富む と ともに"ま るみ"を 帯 び,エ
キ ス分 の 多い 割 に 甘味 が 少 な く,着 色 が少 ない とい う特徴 を 示す こ とを認 め た。著 老 は さ らに,分 離
酵 母の1株 であ るNP-26号 酵 母 を 用 い て清 酒 を試 醸 し,詳 細 な成 分 分 析 を行 な った 結 果,上 記 の
特 徴は糖 組 成 におい て オ リゴ糖の 比 率 が高 い ことに基 ず くこ とを 明 らか に した。
この よ うな 使用酵 母 菌株 の 違 い に よ って 清酒 の成 分,特 に糖組 成 に差 異の生 ず る理 由を 解 明す るた
め,著 老 は 米麹 酵 素一 蒸米,米 麹酵 素 一 単一 糖 基質,米 麹酵 素 一 蒸米 一酵 母,蒸 米 糖化 液 一一酵 母 の モ
デル 実験 系 を設 定 し,清 酒醸 造 過程 に お け る糖 類の 消長 を 検討 し,そ の生成 機 構を 推 定 した。 また酵
母 を 用い た 実験 系 で はNP-26号 酵 母 と 協会7号 酵 母 の 醸造 過 程に お け る挙動 の 差異 を検 討 した 。
その 結果,両 酵 母 に よる清酒 の 糖 組成 の差 異 は,NP-26号 酵 母 では オ リゴ糖(イ ソマル トース)
利用 性 で協 会7号 酵 母 よ り劣 るが,逆 に エ タ ノール に対 して は協 会7号 酵 母 よ り耐 性 が優 れて い るた
め に生 ず る こ とが明 らか とな った 。 この よ うに糖類 が清 酒 の味 にお いて 重要 な 役割 を果 す ことを 認め
たの で,著 者 は 清 酒か ら分離 した オ リゴ糖 の呈 味性 を検 討 し,オ リ ゴ糖 の呈 味 がNP-26号 酵 母 を
,弔い て 造 っ た清 酒の 味 と深 い 関係 に あ る こ とを 明 らか に した。
最後 に著 者は 新 たに 分離 した長 野 系酵 母 が優 れ た マ ル トー ス 利用 性 を有す るこ と に着 目し,分 離 酵
母 の1株 であるNP-14号 酵 母 を 用 い る こと に よ り,通 常 清酒 中 には 存在 しな いマ ル トースを 甘 味
の 主 体 とす る新 しい型 の 清 酒の 試 醸に成 功 した。
以上,本 論交 は 清 酒醸造 に おけ る酵 母 の 役割 につ いて 新 しい 知 見を 加 えた もので あ り,醸 造学 の分
野 に おいて 貞献 する所 が大 き く,農 学 博 士の学 位 を 授与 す る に値 す る もの と判 定す る。
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